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Annotatsiya: Ilmiy maqolada asosan o’rta osiyo mamlakatlarida mashhur 
zirovorlar va ularning qo’llanilish usullari, mahsulotlari haqida fikrlar keltirilgan. 
Oziq - ovqat mahsulotlarini ikkilamchi bozorlarga chiqarishda qo’shimcha va 
xaridorgirligini ham oshirishda kerakli bo’ladigan zirovorlar va quritilgan ko’katlar 
ularning xossalari va foydali xususiyatlari haqida tahliliy natijalar yoritilgan. 
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Kirish 
Ziravorlar va ziravorlarning tarqalish tarixi 
Turli xalqlarning oshpazlik imtiyozlari turli omillar ta’sirida shakllangan: flora 
va faunaning xilma - xilligi, iqlim sharoiti va boshqalar. Sharqda oziq - ovqatning 
asosiy qismi, ayniqsa, kambag’allar orasida guruch bo’lgan. Aniq ta’mi va 
xushbo’yligini yaxshilash uchun Xitoy, Yaponiya va Koreya aholisi unga ziravorlar 
qo’sha boshladilar - achchiq ekinlarning turli qismlari, xushbo’y va xushbo’y hidli 
o’simliklar. 
Hindistonda boshqa ziravorlar ham keng tarqalgan boshqa issiq mamlakatlar 
(chinnigullar, qora murch, muskat yong’og’i, xantal). Dastlab, ular oziq -ovqat 
mahsulotlarini uzoqroq saqlash uchun konservant sifatida ishlatila boshlandi. Va shu 
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paytgacha bu mamlakatlarda milliy oshxonaning o’ziga xos xususiyati - bu 
taomlarning o’ziga xos o’tkirligi [1]. 
Janubiy va sharqiy mamlakatlar ziravorlarning asosiy eksportchisiga aylandi. 
Savdogarlar ularni sayyoramizning shimoliy mamlakatlariga etkazib berishdi. Uzoq, 
chet eldan Yevropaga ziravorlar yetkazib berish uchun qilinadigan uzoq va qiyin 
sayohat ularning qiymatini oshirdi, ular tom ma’noda oltinga teng edi. Xavfsiz yuk 
tashish xavfini kamaytirish uchun XV asrda Kristofer Kolumb Hindistonga yo’l 
topib, Amerikani kashf etdi. Buning yevropaliklar zanjabil, yulduzli qizilmiya, 
qizilmiya va boshqa xushbo’y o’simliklarni tan olishdi [2]. 
Ziravorlar, o’tlar, ziravorlar - farqi nimada? 
Ziravorlar nafaqat o’ziga xos xushbo’y hid va lazzat chiqaradi, balki ba’zi 
ovqatlar uchun konservantlar va ta’mni kuchaytiruvchi vazifasini bajarishi mumkin. 
Ko’p idishlar, biz bilganimizdek, agar ziravorlardan foydalanmasalar, umuman 
boshqacha bo’lardi. Qovurilgan yong’oq yoki paella safroni allaqachon klassik 
hisoblanadi. Yaxshi oshpaz bo’lish uchun ziravorlarni o’rganish va nimani va qachon 
ishlatishni bilish juda muhimdir [3]. 
Hatto qadimgi odamlar ham o’zlarini oziq - ovqat bilan ta’minlash uchun turli 
o’tlar, mevalar, rezavorlar yig’ishgan. Hatto o’shanda ham ular ba’zilarida juda 
yorqin, unutilmas xushbo’y hid borligini payqashgan. Boshqalar g’ayrioddiy ta’mga 
ega. Bundan tashqari, agar ular pishirish jarayonida idishlarga qo’shilsa, taomning 
ta’mi va hidi o’zgaradi, u yanada yoqimli va xushbo’y bo’ladi. Asta - sekin, odamlar 
shu qadar ko’nikishganki, ular endi ziravorlarsiz qanday ovqat pishirishni tasavvur 
ham qila olmaydilar. 
 
Rasm-1. Ziravorlarning turlari keltirilgan sxema 
Ziravorlar nima? 
Ziravorlar - bu har doim o’simlik emas, ta’mini yaxshilaydigan moddalar 
to’plami. Bu tuz, shakar, kraxmal, limon kislotasi. Ularning o’ziga xos hidi yo’q va 
tayyor ovqatning xushbo’yligini o’zgartirmaydi. 
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Ziravorlardan ba’zilari yakka holda ishlatiladi, boshqalari faqat qo’shimcha 
sifatida. Ba’zida ziravorlar maxsus retsept bo’yicha tayyorlanadi, lekin biz tabiatdan 
tayyor shaklda oladigan ziravorlar ham bor [4]. Ziravorlar qalampir (achchiq va 
shirin), tomat pastasi, mayonez, sirka kabilarni o’z ichiga oladi. 
Ziravorlar - bu mustaqil taom sifatida ishlatilmaydigan oziq -ovqat 
qo’shimchalari. Ular o’simlik kelib chiqishi va achchiq ekinlarning turli qismlarini - 
urug’lar, gullar, barglar, poyalar, ildizlar, mevalarni ifodalaydi. Ziravorlar 
chinnigullar, dafna yaprog’i, qalampir va boshqalarni o’z ichiga oladi. Ular retsept 
bo’yicha idishlarga qattiq dozada qo’shiladi: yetarli miqdorda ziravorlar ovqatning 
ta’mi va xushbo’yligini o’zgartirmaydi va haddan tashqari ko’pligi uni buzishi 
mumkin. 
Ziravorlar qoidalari 
Uzoq vaqtlar davomida ziravorlar o’zbek oshxonasida ham ishlatilib 
kelinmoqda. Ota - bobolarimiz idishlarga tabiiy muhitda o’sadigan yoki unumdor 
yerlarda o’stiriladigan har xil turdagi sabzavotlarni yetishtiradilar: piyoz, selderey, 
otquloq, sarimsoq, arpabodiyon, maydanoz va boshqalar. Ularni alohida ishlatish 
yoki boshqa ziravorlar bilan aralashtirishi mumkin [5]. 
Ba’zi mamlakatlarda ularning xushbo’y o’tlari uchun maxsus emulsiyalari ham 
tayyorlab qo’yilgan, ularni tayyor idishga ham, uni tayyorlash paytida ham qo’shish 
mumkin. Bu usul ayniqsa fransuz oshxonasida keng tarqalgan. Ziravorlarning 
xushbo’yligini bog’laydigan va saqlay oladigan mahsulotlar tashkil qiladi: sariyog’, 
un, tuxum, sut. O’rta yer dengizi, Sharq, Kavkaz xalqlarida shirin -nordon yoki 
nordon o’tli ziravorlar keng tarqalgan, masalan sabzavot va meva sharbatlari, pyuresi, 
oq va qizil vinolar shular jumlasidandir. 
Maydalangan ziravorlar nafaqat sabzavot, baliq, go’shtli idishlarga, balki 
shirinliklar va pishiriqlarga ham qo’shiladi [6]. Bu idishlarga yorqin, xushbo’y hidi, 
ishtahani ochadigan ko’rinishi va yoqimli ta’mini beradi. Ammo agar siz ovqatga 
qo’shiladigan zirovorning miqdorini me’yordan ko’p qo’shsangiz, ta’mini 
yomonlashishiga olib kelishingiz mumkin. Shuning uchun, ziravorlardan 
foydalanganda, bir qator qoidalarga amal qilish kerak. 
 
Rasm-2. Maydalangan ziravorlarning sxemasi 
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Qanday qo’shish kerak 
Ziravorlar va o’tlar oziq - ovqatning tabiiy ta’mini yaxshilash uchun ishlatiladi, 
uni maskalamaydi yoki yashirmaydi. Ular taomni to’ldirishi mumkin, lekin faqat 
to’g’ri kombinatsiyalar va miqdorlarda. 
Ziravorlarning kerakli miqdorini olish uchun faqat quruq qoshiq yoki idishdan 
foydalaning. 
Pishiriq uchun ishlatiladigan zirovorlar solingan idishiga to’g’ridan -to’g’ri 
boshqa turdagi ziravor qo’shmang. Namlikning oshishi idishda qolgan ziravorlar yoki 
o’tlarning xususiyatlariga salbiy ta’sir ko’rsatishi, bo’laklarga olib kelishi yoki tezda 
yomonlashishiga olib kelishi mumkin. Rayhon kabi o’tlarning barglarini maydalang 
yoki hidni tezroq chiqarib yuborish uchun ishlatishdan oldin qo’lingizda hidlang. 
 
Rasm-3. Pishiriq uchun ishlatiladigan zirovorlarning turlari keltirilgan sxema 
Qachon qo’shish kerak 
O’tlarni ta’mni yanada xushbo’y qilish uchun pishirish oxirida qo’shish 
mumkin. 
Maydalangan va maydalangan ziravorlar va o’tlar aromalarni juda oson 
chiqaradi. Pishirish uchun ko’p vaqt talab qilinadigan idishlar uchun (masalan, 
sho’rva), ta’mini saqlab qolish uchun ularni oxirigacha qo’shgan ma’qul. 
Butun ziravorlar va dafna barglari xushbo’y hidlarni erga yoki bargli 
ziravorlarga qaraganda sekinroq chiqaradi, shuning uchun ular uzoqroq pishiriladigan 
idishlarda foydalanish uchun juda mos keladi. Ovqat pishirishdan keyin olib tashlash 
oson bo’lishi uchun, ularni ovqatga qo’shishdan oldin mato yoki choy paketiga 
o’ralgan holda botirib oling [7]. 
Xom ovqatlar uchun, masalan, salatlar, mevalar yoki kompotlar, ziravorlar va 
o’tlar atirlarning to’liq rivojlanishi yoki aralashishiga imkon berish uchun xizmat 
qilishdan bir necha soat oldin qo’shilsa yaxshi bo’ladi. Shu bilan bir qatorda, 
suyuqlikni ziravorlar bilan aralashtirib, ta’mini chiqarish uchun qizdirib, keyin 
sovutish mumkin. Agar salat sosini tayyorlasangiz, ziravorni sirkaga qo’shing va 
yog’ni qo’shishdan oldin uni bir oz o’tirib turing. 
Qancha qo’shish kerak 
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Ziravorlar va o’tlardan foydalanish haqida gap ketganda, aniq qoidalar yo’q. 
Barcha ziravorlar va o’tlarning o’tkirligi har xil, shuning uchun ularning har xil 
ovqatlarga ta’siri ham sezilarli darajada farq qiladi. Ishonchli manbadan tasdiqlangan 
retseptlar yoki retseptlar yordamida tajriba o’tkazishni boshlash yaxshidir. 
Keyinchalik, bu miqdorni o’z didingizga qarab o’zgartirishingiz mumkin. 
Agar biron bir retsept bo’lmasa yoki biron sababga ko’ra mavjud bo’lmasa, 4 ta 
porsiya, 500 g go’sht yoki 2 stakan sho’rva uchun ¼ choy qoshiqdan boshlang. 
Cayenne qalampir va sarimsoq kukuni miqdori ikki baravar kamayishi mumkin. 
Qizil qalampirning ta’mi pishirish paytida kuchayadi; pishirish paytida aromani 
kuchaytirish uchun kichik qismlarga qo’shing. 
 
Rasm-4. Qizil qalampirning uch turdagi joylashuv sxemasi 
Siz o’tlar va ziravorlar o’rtasidagi farqni tushunishingiz kerak. 
Bu, birinchi navbatda, ularni tanlash va sotib olishda qulay bo’ladi. Ziravorlar 
odatda urug’lar yoki podalar (kimyon, kardamom), gullar yoki gul boshlari 
(za’faron), kurtaklari (chinnigullar), aromatik mevalar (qalampir), mevalar 
(qalampir), ildizlar (zanjabil), poyasi yoki qobig’i (dolchin), ba’zan va 
o’simliklarning boshqa qismlari. O’simliklar - juda xushbo’y barglar, ba’zida 
o’simlikning yashil poyalari (maydanoz, bibariya, reyhan va boshqalar). Ammo bir 
vaqtning o’zida ham o’tlar, ham ziravorlar deb hisoblanishi mumkin bo’lgan bir qator 
o’simliklar mavjud - masalan, koriander barglari o’tlar, lekin o’sha o’simlikning 
poyalari, gullari, urug’lari yoki ildizlari, qoida tariqasida, allaqachon ziravorlar 
hisoblanadi. 
Ziravorlar xushbo’yligining nuanslarini o’rganing va aromani kuchaytirish va 
taomga lazzat berish uchun ularni boshqa ingredientlar bilan qanday aralashtirish 
yoki birlashtirish mumkinligi haqida o’ylang. 
Barcha ziravorlar butunlay boshqacha xususiyatlarga ega, bu ajablanarli emas, 
ba’zilari esa bir nechta. Masalan: 
1. mustahkamlik va tuzilishda tuproq (zira, zerdekal); 
2. achchiq (zanjabil, zerdekal, qalampir, vasabi, xantal), iliqlik hissi beradi va 
kuchli yallig’lanishga qarshi ta’sir ko’rsatadi; 
3. gulli yoki shirin (vanilya, qizilmiya, atirgul barglari); 
4. taomga maxsus rang bering (za’faron); 
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Har xil ta’mga ega ziravorlar va o’tlar: nordonlik, achchiqlik qo’shing, ta’mni 
yanada nozikroq qiling va taom xushbo’y. 
Ziravorlar o’tlar va boshqa ziravorlar bilan qanday ta’mga ega bo’lishi haqida 
o’ylab ko’ring. 
Masalan, shirin ziravorlar odatda shirin taomlarga qo’shiladi, masalan, muskat 
yong’og’i, chinnigullar, vanilya, doljin, kardamonni keklarga, pechenyelarga, 
kompotlarga va boshqalarga qo’shish. Ammo ta’m va afzalliklar o’zgaradi va shirin 
ziravorlar sho’r taomlarga - qovurilgan, qovurilgan sabzavotlar, sho’rlarga 
mukammal qo’shimcha bo’ladi [7]. 
Pishirish paytida ziravorlarning xususiyatlari qanday o’zgarishi mumkinligini 
bilib oling. 
Masalan, past olovda qovurilgan sarimsoq ta’mi juda yumshoq va shirin, mayda 
tug’ralgan xom sarimsoq esa juda achchiq. Pishiriqlar yoki bulonlarga qo’shilsa, u 
taomga chuqur ta’m beradi, garchi u o’tkir bo’lib qolsa ham. Ba’zi ziravorlar eng 
yaxshi maydalangan, ba’zilari maydalangan, boshqalari quritilgan yoki maydalangan 
kukunga qo’shiladi. Ba’zilarini yangi, boshqalarini quritilgan holda ishlatish 
maqsadga muvofiqdir. 
O’z retseptlaringizda ziravorlardan foydalanishni o’rganing 
Maxsus retseptlarda har xil aralashmalar qanday "ishlashini" bilib oling. 
Ko’pincha ziravorlar aralashmasini tayyor holda sotib olish mumkin. Bunday holda, 
ular ko’pincha ma’lum bir taom tayyorlash uchun mo’ljallangan. Odatda, "asosiy" 
ziravorlar va qo’shimchalar mavjud. Masalan, kori kukuni (odatdagi ziravorlar 
aralashmasi - kimyon, boshqalar), (chinnigullar, maydalangan qalampir, zanjabil va 
muskat yong’og’ining klassik "to’rtta ziravorli" kombinatsiyasi). 
Eng muhimi, tajriba qilishdan qo’rqmang va har doim o’z didingiz va 
afzalliklaringizni hisobga oling. Keyin nima pishirsangiz, oshpazlik asarini oling. 
Xulosa  
Ushbu maqolaga xulosa qilib ilmiy ishimizda bir qator xorij va MDH 
mamlakatlarining oziq - ovqat sanoatida ishlatiladigan ziravorlar va ularning turlari, 
ishlatilishi haqida tahlillar o’tkazdik. Tahlillar shuni ko’rsatmoqdaki qadoqlangan 
istemoldagi mahsulotlarning har biriga smolali yoki kukunsimon zirovorlardan 
foydalanish inson salomatligini yaxshilashi va shu bilan bir qatorda xushbo’y aromat 
berishini tahlillar ko’rsatmoqda. Shuni takidlash lozimki yurtimizda yetishtiriladigan 
zirovorlarning turini ko’paytirish va ovqatlanish retseplarini yaxshilash bugungi 
kunning dolzarb muammolaridan biri bo’lib ilmiy ishimizda ham keng yoritilgan. 
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